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Akhir-akhir ini, kekurangan gizi pada balita di Indonesia semakin 
marak. Alasan utamanya adalah pendapatan keluarga yang rendah. Dengan 
keadaan ini, diharapkan ada bahan makanan bernutrisi tinggi, tetapi  dengan 
harga yang terjangkau. Makanan balita yang umum beredar adalah biskuit. 
Umumnya, biskuit dibuat dari tepung terigu yang berasal dari gandum, yang 
merupakan produk impor, sehingga harga biskuit mahal.  
Ganyong merupakan umbi yang tumbuh di Indonesia dan 
pemanfaatannya masih sedikit. Substitusi tepung ganyong pada pembuatan 
biskuit balita diharapkan dapat menurunkan harganya. Biskuit balita dengan 
substitusi tepung ganyong hingga 50% menghasilkan biskuit yang kurang 
lembut dan daya serap airnya rendah. Biskuit balita yang dibuat dengan 
substitusi tepung ganyong hasil pregelatinisasi tampak meningkatkan daya 
serap air biskuit, namun tingkat pregelatinisasi yang berbeda 
mengakibatkan karakteristik fisikokimia dan kecernaan yang berbeda pula. 
Oleh karena itu, perlu diteliti tingkat pregelatinisasi tepung ganyong yang 
optimum digunakan dalam biskuit balita dan bagaimana karakteristik 
fisikokimia dan kecernaan biskuit balita yang dihasilkan.  
Rancangan Penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok dengan 
faktor tunggal yaitu Tingkat Pregelatinisasi Tepung Ganyong (G) yang 
digunakan sebagai bahan pembuatan biskuit balita. Level perlakuan terdiri 
dari 4 taraf, yaitu G0 (100% tepung terigu), G1, G2 dan G3 (tepung 
ganyong dengan tingkat pregelatinisasi berbeda), dengan 5 ulangan. Analisa 
utama meliputi daya serap air, daya patah, hardness dan nilai cerna pati. 
Analisa pendukung meliputi kadar air dan kadar protein. Hasil akan 
dianalisa dengan ANAVA pada α=0,05. Jika ada pengaruh nyata, dilakukan 
analisa lebih lanjut dengan Uji DMRT pada α=0,05. Setelah semua data 
didapatkan, dilakukan uji pembobotan meliputi daya patah, hardness, daya 
serap air  dan nilai cerna pati, yang berturut-turut diberi bobot 15%, 15%, 
20%, dan 50%, untuk menentukan perlakuan biskuit balita yang terbaik. 
Perlakuan biskuit terbaik akan dianalisa nilai cerna proteinnya untuk 
dibandingkan dengan G0. 
Kata kunci: biskuit balita, tepung ganyong, pregelatinisasi, nilai cerna  
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Lately, infant’s malnutrition in Indonesia has become rampant. The 
main reason is the low-income. In these circumstances, the high nutritious 
food with affordable price is expected. Biscuit is one of the common toddler 
food. Generally, biscuits made from wheat flour, which is an import 
material, so the price of biscuits are expensive.  
Quennsland arrowroot is a tuber which is less utilization in 
Indonesia. Quennsland arrowroot flour which is substitutes in the 
manufacture of biscuits are expected to reduce the price of toddler biscuits. 
Wheat flour substitution up to 50% in toddler biscuit produce less soft 
biscuit and low water absorption. Pregelatinize Quennsland arrowroot flour 
as substitute material in toddlers biscuit seem to increase water absorption, 
but different pregelatinize level cause different physicochemical 
characteristics and the digest too. So, it is need to be examined the optimum 
level of pregelatinize Quennsland arrowroot flour that can used in biscuit 
and also how are the physicochemical characteristics and the digest value of 
the product.  
This research design is Randomized Block Design with single factor. 
The factor is pregelatinize level of Quennsland arrowroot flour (G) which 
used as a substitute material. Treatment level consisted of 4 levels, namely 
G0 (100% wheat flour), G1, G2 and G3 (Quennsland arrowroot flour with 
different pregelatinize level), with 5 replications. The main analysis 
included water absorption, broken force, hardness and starch digest value. 
Water content and protein content will be analyze as support data. The 
results will be analyzed with the ANAVA at α = 0.05. If there is a 
significant effect, conducted further analysis by DMRT test at α = 0.05. 
Additive weighting test will apply to determine the best treatment. Value of 
each data is 15% broken force,  15% hardness, 20% water absorption and 
50% starch digestion value. The best treatment will be analyzed for protein 
digestion value compared to G0. 
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